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ABSTRAK 
Ikan bandeng merupakan ikan yang digemari masyarakat karena rasanya 
yang gurih. Ikan bandeng juga merupakan salah satu ikan yang 
ketersediannya melimpah di pasaran. Permasalahan yang sering timbul pada 
komoditi ikan bandeng adalah umur simpan yang relatif pendek dan 
pengolahan yang masih terbatas. Upaya yang dapat dilakukan adalah 
dengan mengolah ikan bandeng menjadi bubuk bandeng yang dapat 
digunakan sebagai kaldu bandeng. Bubuk bandeng diharapkan memiliki 
umur simpan yang panjang, tidak mengempal selama penyimpanan, 
memiliki daya alir yang baik dan memiliki warna dan aroma khas bandeng. 
Produk bubuk bandeng memiliki kelemahan yaitu higroskopis, daya alir 
buruk dan mudah mengempal sehingga upaya yang dapat dilakukan adalah 
dengan melakukan granulasi pada bubuk bandeng menjadi granula bubuk 
bandeng. Penelitian ini menambahkan maltodekstrin yang berfungsi sebagai 
bahan pengikat pada granula bubuk bandeng. Maltodekstrin memiliki daya 
rekat yang tinggi sehingga dapat berfungsi sebagai pengikat. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin 
terhadap sifat fisikokimia granula bubuk bandeng. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor. Faktor yang 
diteliti adalah konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan dengan 
konsentrasi 3%, 6%, 9%, 12%, 15% dan 18% dengan pengulangan 
sebanyak empat kali. Analisis sifat fisikokimia yang dilakukan meliputi 
kadar air, Aw, kelarutan, kadar protein dan warna. Hasil penelitian 
menunjukkan penambahan maltodekstrin memberikan pengaruh nyata 
terhadap semua parameter. Penambahan maltodekstrin menurunkan kadar 
air (6,24%-7,77%),  Aw (0,4879-0,5654), kelarutan (13 NTU-22,4 NTU). 
Rentang nilai lightness antara 66,19-70,66; chroma antara 17,95-18,24; ohue 
antara 79,52-82,57. 
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ABSTRACT 
Milkfish is one of favourite fish because of its savory taste. Milkfish also 
one of fish that have overflow availability on the market. Problems that 
often arises in milkfish product is its short shelf life and there are still 
limited variation in milkfish processing. The attempt that can be done is 
process milkfish into milkfish powder that can be used as milkfish stock. 
Milkfish powder is expected to have long shelf life, not lumpy during 
storage, good flowing properties and has typical aroma and colour of 
milkfish. Milkfish powder has weaknesses such as hygroscopic, bad 
flowing properties and easy to caking during storage so that the attempt that 
can be done is granulate milkfish powder into milkfish powder granule. 
This study also add maltodextrin as a binding agent in milkfish powder 
granules. Maltodextrin has high adhesive strength so thar it can be used as 
binder. The aim of this study is to determine the effect of maltodextrin 
concentration to the physicochemical characteristics of milkfish powder 
granules. This study uses Randomized Block Design (RBD) Single factor. 
The factor is concentration maltodextrin, those are 3%, 6%, 9%, 12%, 15% 
and 18% each treatment repeated 4 times. The physicochemical parameters 
tested is water content, Aw, solubility, protein content and colour. Result 
showed that increased concentration of maltodextrin gives significant 
difference to all parameters. Increased concentration of maltodextrin 
decreases moisture content (6.24%-7.77%), water activity (0.4879-0.5654), 
solubility (13 NTU-22.4 NTU). Lightness ranged from 66.19-70.66; 
Chroma ranged from 17.95-18.24; oHue ranged from 79.52-82.57 
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